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(57) Спосіб активації дріжджів, що включає приго-
тування дріжджової суспензії шляхом змішування
води кімнатної температури і дріжджів, обробку у
індукторі, де створюється обертаюче електромаг-
нітне поле, який відрізняється тим, що активацію
проводять у полі з величиною магнітної індукції
0,08-0,2 Тл протягом 20-30 секунд зі швидкістю
поля 1500-3000 об/хв.
Винахід належить до харчової промисловості,
а саме: до громадського харчування, хлібопекар-
ної та кондитерської промисловості.
Для інтенсифікації процесу бродіння, покра-
щення якості дріжджів широко використовуються
різні методи впливу на дріжджову клітину.
Поряд з різними методами обробки в останній
час значне місце займають фізичні методи [2, 3].
Деякими вченими встановлений суттєвий по-
зитивний вплив магнітної обробки на стан та жит-
тєдіяльність дріжджових клітин [4].
Разом з тим вплив на дріжджову клітину різ-
ниться в залежності від виду магнітної обробки
[2, 3, 4].
Характерним для вказаного аналогу є викори-
стання дріжджової суспензії з зазначеною вологіс-
тю (90,00-98,75%) та проведення обробки елект-
ромагнітним полем шляхом пропускання струму
через електроди з частотою 190-210 Гц, напругою
650-700 В/м протягом 15-30 хвилин.
Найбільш близькими до запропонованого є
спосіб активації дріжджів, який включає приготу-
вання дріжджової суспензії, її активацію у різнона-
правленому електромагнітному полі.
Цей спосіб, прийнятий нами за прототип, здій-
снюється таким чином. Рецептурна кількість дріж-
джів розводиться водою кімнатної температури та
обробляється у магнітному полі з магнітною індук-
цією 0,1-0,3 Тл протягом 15-20 секунд [3].
Даний спосіб активації дріжджів дозволяє під-
вищити усі показники якості дріжджів: газоутворю-
ючої здатності - у середньому в 2 рази; підйомної
сили - у середньому на 25% відносно показників
контрольних (ненамагнічуваних) зразків.
У всіх намагнічуваних зразках з величиною ін-
дукції в межах В=0,1-0,7 Тл спостерігається зріст
живих клітин у перші 120-210 хвилин.
При цьому в основі наукової концепції прото-
типу лежить гіпотеза про визначальну роль змін у
характері руху іонів при накладанні магнітного по-
ля для досягнення технологічних ефектів омагні-
чування дріжджової суспензії у процесі виробницт-
ва тіста комбінованим способом.
Характерним для вказаного прототипу є при-
сутність різнонаправленого магнітного поля, що
принципово відрізняє суть процесів, які протікають
в оброблюваних середовищах при реалізації вка-
заного прототипу та запропонованого способу [2].
Запропонований спосіб активації дріжджів пе-
редбачає таке: рецептурну кількість дріжджів роз-
водять у воді кімнатній температури, ємність з су-
мішшю розмішують у індукторі, де створюється
обертаюче електромагнітне поле з величиною ма-
гнітної індукції 0,08-0,13 Тл при швидкості обертів
поля 1500-3000 об/хв, активацію проводять протя-
гом 20-30 секунд.
Суть механізму дії способу полягає у цілесп-
рямованій дії обертаючого електромагнітного поля
на цитоплазматичну мембрану клітини.
Цитоплазматична мембрана дріжджової кліти-
ни є внутрішньоклітинним регулятором обміну ре-
човин.
Обертаюче електромагнітне поле впливає на
цитоплазматичну мембрану клітини, посилюючи
дію спеціальних ферментних систем пермеаз, які
відповідають за перенесення різних речовин та















Використання електромагнітної обробки дріж-
джів в обертаючому магнітному полі дозволяє зна-
чно покращити показники якості дріжджів (підйом-
ної сили – на 20-29%, осмовразливості – на 32-
37%) у порівнянні з контрольним зразком (табл. 1).
Активація дріжджів в обертаючому магнітному
полі дозволяє покращити їх зимазну і мальтазну
активність у порівнянні з контрольним зразком, від-
повідно, на 27-30% та 18-22%.
Діаграма змін зимазної та мальтазної активно-
сті наведена на фігурі.
Здобутий позитивний ефект (табл. та фіг.) до-
сягається тільки при певних режимах 20-30 секунд.
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Таблиця
Вплив обертаючого електромагнітного поля на показники якості дріжджів
Обробка у обертаючому електромагнітному поліНазва показників Контроль
20 сек. % до контролю 30 сек. % до контролю
Підйомна сила, хв 75±1 60±1 20% 53±1 29%
Осмовразливість, хв. 19±1 13±1 32% 12±1 37%
Діаграма змін ферментативної активності дріжджів
Фіг.
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